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REFLEX 

DE M. LE C U II É 

Sur la Culture des Vignes et la Façon 
des Vins. 

* Va/ 

«J 'OFFRE à mes Amis et à mes Compatrio- 
tes , les résultats de mes expériences et de 
mes réflexions : je les leur exposerai sans 
recherches, sans affectation et sans apprêt, 
de la manière la plus claire et la plus sim- 
ple , afin d'être utile à tous, même aux 
moins intelligens , et de leur épargner des 
soins , des peines et des dépenses , tout en 
multipliant leur profit. 

V* PROBLÈME. 

Quelle est Vespèce de propriété la plus 
lucrative de toutes ? 
C'est la Vigne, 

J'ai l'expérience qu'un jour de vigne em- 
plantée d'une bonne espèce de raisin , rap- 
porte plus que six jours de terre à la saison. 

Six jours de terre rapportent au pl lïS * 
annuellement , 5o écus ou 200 francs. ' 

I re Prop&rtion. Un jour de vigne de bon. 
plant, fournit dans les bonnes années 70 à 
80 mesures de vin : j'en ai fait dans une 
année abondante , 28 mesures dans un quart 
(/<? n'avais alors que celte petite vigne en 
produit ) ; c'est à raison de u 3 mesures le 
jour. 
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Supposons 70 mesures , à 6 francs , 
font........ ...4*0fr. 

2 e Proportion. Dans les années 
médiocres, un jour de vigne rendra 
3o à 40 mesures. 

Supposons 3o, à 10 fr. font. . . . . .3oo 

3 e Proportion. Dans les anne'es 
mauvaises,un jour vendra 20 à a5 me- 
sures : depuis 28 ans que je cultive 
des vignes, je n'en ai jamais fait moins 
de 22 mesures. 

Supposons 20, à i5 fr. font 000 

Total moyen des trois années. .34ofr. 

Enfaisant cultiver la vigne sous ses 
yeux , par des ouvriers à journe'e, 
elle coûte au plus le jour _.3o > 

Pour l'entretien des échalats ci. 10 \ 

Revenu net 3oo fr. 

i Te Observation. En conservant les vins 
des années abondantes , au lieu de le ven- 
dre 6 fr. on le vend 12 , 18 et- 24 francs la 
mesure. 

2 e Observation. On n'employé, pour la 
plantation des vignes , que des terres de 
côtes et par conséquent médiocres. 

Or , où trouvera-t-on six jours de terre 
à la saison , qui produisent un aussi grand 
.bénéfice ? mais il faut que cette vigne soit 
emplantée d'une bonne espèce de raisin. 

II e PROBLÈME. 

Quelle est cette bonne espèce ? 

Le hasard ou plutôt la providence m'a 
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fait connaître que YErissê noir appelé ail- 
leurs Liçerdun , e'tait la meilleure espèce , 
du moins pour les terres légères comme 
sont celles d'Achain. J'observe que mes ex- 
périences n'ont été faites que sur le sol de 
ma Commune , quoiqu'il y ait lieu de croire 
que cette espèce peut prospérer également 
ailleurs. J'ai cultivé toutes les autres espè- 
ces] je les ai confrontées , et j'ai reconnu 
que VErissè noir l'emportait sur toutes. 

I er viçantage. Avec cette espèce , on est 
sûr de faire vendange tous les ans. Depuis 
28 ans quejela cultive, jen'ai jamais manqué 
de faire vendange , au moins dans la der- 
nière proportion ci - contre marquée. 

J4uantage. Avec cette espèce, on ne 
redoute ni les gelées du printemps ni celles 
d'hiver ; elle repousse toujours du raisin 
après les gelées. J'ai été gele le 16 Mai i8o3 , 
à tout jeter bas: ma vigne a repoussé du 
raisin qui est venu à sa maturité : j'ai été le 
seul à Achain qui ai fait vendange: j'en ai 
fait 6 mesures dans un quart , c'est 24 me- 
sures au jour. 

3 e Jlçantagc. Avec cette espèce , on ne' 
redoute pas plus les gelées d'automne ; ces 
gelées , au contraire , perfectionnent le vin. 
Témoin la gelée du 11 Octobre 1814, qui, 
en diminuant la quantité de -mon vin, en a 
augmenté la qualité : parce que ces gelées 
n'enlèvent, n^absorbent que la limphe du 
raisin. 

Témoin encore l'année l8o5 , appelée 
Austerlitz : le raisin a été surpris en au- 
tomne , d'une forte gelée accompagnée de 
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neige, quia gâte les raisins de toutes les 
autres espèces. J'ai vendangé après cette 
gelée; je n'ai pris que le raisin le plus 
mûr ; j'en ai fait. 12 mesures dans un quart , 
que y ni vendu 7 fr. 2,5 c. la mesure. Mon 
vin était potable. 

4 e Avantage. Avec cette espèce, vous 
n'avez contre vous qu'une seule chance , 
c'est la grêle : cette chance est commune à 
toutes les espèces, avec cette différence que 
les autres espèces s'en ressentent deux ans 
et que celle-ci ne s'en ressent jamais qu'un 
an ; l'année suivante elle produit du raisin 
à volonté. 

5* Avantage. Avec cette espèce , si le 
raisin est moins mûr, le vin se perfectionne 
au tonneau ; j'en ai l'expérience , témoin 
Je vin d'Austerlitz. 

6 e Avantage. Avec cette espèce, on a du 
vin de garde. Avant moi, on ne pouvait 
garder, à Achain , le vin un an ; il se grais- 
sait, perdait sa force et se réduisait à rien. 
Depuis que je cultive cette espèce , je garde 
mon vin à volonté; j'en ai gardé , d'une 
année médiocre, pendant sept ans. 

7 e Avantage. Cette espèce est précoce 
pour tout , pour la poussée , la fleur et la 
maturité. Il est vrai qu'en devançant les 
autres espèces , elle fleurit dans un temps 
plus dangereux à la gelée ; mais elle porte 
avec elle sa ressource que les autres espèces 
n'ont pas; elle reproduit du raisin et donne 
encore vendange, témoin l'an i8o3, 

8 e Avantage. En plantant cette espèce, 
vous récoltez la 5 e année ou la 4* au plus 
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tard : 'en plantant les autres espèces , vous 
êtes 7 à 8 ans sans recueillir, 

9 e Avantage. Cette espèce fournit tou- 
jours plus de raisins qu'on en peut conser- 
ver : aussi faut -il la tailler a brochette. 
Ceux qui la taillent à courbe , ont souvent 
6o à 8o raisins , et s'ils les laissent tous , ils 

Ï>erdent leur re'colte ; je le prouverai plus 
)as. 

io e Avantage. Le vin de cette espèce n'a 
aucun vice: depuis que je la cultive, je n'en 
ai pas encore eu de gâté. 

Aucune autre espèce ne peut lui être com~ 
parée. 

Le Pinot a deux défauts essentiels; il n'est 
pas fructifiant et il est tardif: il y a des an- 
nées et des terroirs où il ne produit rien 
du tout , et dans les années froides il reste 
vert. 

Les Auxerrois , les Morillons ou Petits* 
noirs produisent peu ; s'ils sont gele's de l'hi- 
ver ou du printemps, ils ne produisent plus, 
et le vin qu'ils donnent ne peut passer l'an- 
née; il est vieux en Mars et décomposé en 
Septembre, j'en ai l'expérience. 

La Farineuse pousse peu de raisins ; il 
faut la tailler à courbe pour la faire porter , 
et son vin n'est pas de garde ; il ne peut 
passer l'année à Àchain. 

Les Blancs , VFrissé blanc , la Heme jau- 
ne , la Même verte , le Goat , V Auxerrois 
blanc ou Blanc-doux , toutes ces espèces 
produisent un vin plus faible encore ; elles 
sont toutes peu productives; il faut les tail- 
ler à courbe pour les faire porter : le travail 



•de la feuille est bien plus pénible : si elle* 
sont pelées , la récolte est perdue pour l'an- 
née: si elles "sont grêlées, elles s'en ressentent 
deux ans. 

Donc Périsse' noir est la meilleure espèce. 
III e PROBLÈME. 

Quelle est la meilleure méthode de plan- 
ter cette espèce ? 

C'est de la planter à grande fosse, en ligne 
droi te : on creuse une fosse de aa à «4 pou- 
ces de large sur i5 à 18 de profondeur , cela 
donne le moyen de bien effondrer la terre, 
d'en ôter les racines et les rocbes ; on jette 
la bonne terre d'un côté et la mauvaise de 
l'autre. 

Cela fait, on pose transversalement les 
plantes de part et d'autre de la fosse , en 
quinconce , à 18 pouces de distance , dans 
la ligne; ensuite on ramène la bonne terre 
sur les plantes. 

Si vous plantez votre vigne de gaucbe à 
droite , vous placez la mauvaise terre à gau- 
che, et la bonne à droite: et en remettant 
la bonne terre dans la fosse , sur les racines, 
vons débarrassez votre droite pour replace^ 
votre seconde fosse. 

Ayez soin de ne pas laisser dessécher vos 
plantes avant de les planter: ne les mettez 
jamais dans la cave pour les conserver; 
mettez-les en terre: le mieux est de ne les 
arracher que pour les planter. 

IV e PROBLÈME. 

■ Quelle est la manière de travailler la 
feuille de Périsse noir ? 
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Cette manière est très -simple. 

l" Comme il est très-fructifiant » il faut 
le tailler à une ou deux brochettes au plus, 
et les brochettes à deux ou trois yeux , sui- 
vant la force du cep : de cette manière, il 
produira 12 à i5 raisins: si vous taillez à 
courbe, tous surchargez le cep, et vous 
perdez , je vous le prouverai plus bas. 

2 e Ne vous pressez pas à e'monder ( châ- 
trer ) cette espèce ; si vous l'émondez de 
bonne heure, le cep poussera toute sa force, 
fera avancer tous ses sous-yeux, et en cas 
de gelée vous n'aurez plus de ressource. 

Si en i8o3 où la gelée a surpris ma vigne 
le 16 de Mai , j'eusse émondé ma vigne, j'au- 
rais perdu ma récolte : mais les sous-yeux 
étaient encore cachés , et après la gelée ils 
ont poussé du raisin , et j'ai fait vendange. 

3 e À Fémondage , on laisse dix raisins au 
plus, au cep: à la fleur, si elle va bien et 
que le temps soit favosable , on ne lui en 
laisse plus que 7 à 8 et toujours les plus bas. 
Voyez le problème 7 e . 

4 e La fleur de cette espèce est sujette aiix 
vers : c'est le temps le plus précieux , on doit 
faire la revue de ses raisins; ce serait un mal- 
heur volontaire de les laisser dévorer. 

Un voit aisément quand il y a des vers 
dans le raisin , il paraît chiffonné , alors on 
en fait la recherche avec une épingle : pour 
peu que vous piquiez le ver , il sort , se mon- 
tre et vous le tuez. 

Il y a quelquefois 5 à 6 vers dans un rai- 
sin ; si vous les y laissez , dans deux jours ils 
auront dévoré ce raisin 3 ensuite ils iront 
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.dévorer tous les autres du cep : quelle perte 
pour le Vigneron négligent ! 

5 e Quand la vigne a fait sa poussée, on 
choisit le marin le plus droit , le plus per- 
pendiculaire au cep, on l'attache au pesseau 
sans lui ôter ses entre-feuilles qui lui sont 
nécessaires , vous le verrez plus bas : vous 
pincez tous les autres rejets à une feuille au- 
dessus du raisin, sans ôter les entre-feuilles. 

6 e Si le cep est trop élevé , on choisit le 
marin le plus bas. Il est utile de tenir les 
ceps le plus bas possible , i" parce qu'ils 
sont moins battus des vents; 2 e parce que le 
raisin reçoit mieux la réverbération du so- 
leil ; 5 e parce que la séve ayant moins d'es- 
pace à parcourir, nourrit mieux son raisin. 

Sur cette espèce , on élève le marin où 
l'on veut, soit sur le vieux , soit sur Je nou- 
veau bois, il est toujours fructifiant. En 
cela , elle diffère encore des autres espèces 
pour lesquelles , si vous ne prenez pas le 
marin sur le bois de l'année, il ne produit 
pas de fruits. 

7 e Si on veut faire des plantes l'année 
suivante , ou si vous voulez provigner , on 
choisit deux marins dont on ôte les entre- 
feuilles pour les pousser à bois. Si vous 
n'avez pas de plantes à faire , vous laissez 
toutes Tes entre-feuilles. 

8 e A mesure que le marin grandit, on 
l'attache au pesseau par une nouvelle liga- 
ture , sans lui ôter les entre-feuilles. Si ces 
entre-feuilles prennent trop de force , vous 
les pincez à deux feuilles. Voilà tout l'ou- 
vrage de la feuille pour Périsse. 
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DE LA BÊCHE 



On bêche la Vigne en Mars ou en Avril : 
il n'est pas avantageux d'avancer cet ou- 
vrage ; les dernières cultures sont ordinal-» 
rement les meilleures. 

On bêche à moyenne profondeur : si vous 
bêchez trop à fond , vous coupez les racines 
ou vous les soulevez et vous affaiblissez le 
cep. 

Certains Vignerons bêchent à grande 
profondeur; ils croyent qu'en remuant la 
terre à fond , ils la rendent plus propre à 
produire; ils se trompent. 

Il n'en est pas de la vigne comme des 
plantes céréales qui ont besoin d'une terre 
meuble pour pousser leurs faibles racines: 
la vigne pousse ses racines comme les ar- 
bres, et une fois poussées et placées il ne 
faut ni les couper ni les offenser. 

Voyez les treilles autour- des maisons , qui 
ne sont jamais cultivées, et sur le pied des- 
quelles il y a souvent des pavés établis; en 
sont-elles moins fructifiantes ? 

Il y a des pays où l'on se contente de pio- 
cher la vigne, et ils font d'aussi bonnes ré- 
coltes que nous. Bêchez donc, mais à peu de 
profondeur , pour ne pas offenser les racines. 

DU PIOCHAGE. 



Le piochage n'est utile à la vigne que 
pour extirper les mauvaises herbes : pour 
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cela, on doit choisir le temps le plus sec: 
si vous piochez par un temps humide, vous 
les reprovignez au lieu de les détruire. 

Il faut piocher a peu de profondeur, à 
moins (fut; la terre ne soit remplie de chien- 
dent ou d'autres herbes qu'il mille extirper. 

Il suffit de piocher une fois : et si la terre 
est d'une nature à produire beaucoup de 
mauvaises herbes, il faut alors redoubler. 

Ne semez ni ne plantez rien dans vos 
Vignes qui puisse ombrager votre raisin ou 
vous empêcher de tenir votre vigne propre : 
3a vigne ne doit être ombrage'e que par ses 
propres feuilles; tout le reste empêcherait la 
'circulation de l'air et l'influence du soleil, 
et nuirait à la bonté de votre vin. Voyez 
plus bas. 

S'il s'élève par-ci par-là quelques mau- 
vaises herbes que la pioche n'ait pas dé- 
truites, il suflit de les arracher à la main. 

Pour qu'une vigne ne produise pas de 
mauvaises herbes, il faut, I er avoir soin 
que les mauvaises herbes n'y répandent 
pas leurs semences ; 2 e ne pas y porter , 
par manière d'amendement , de la terre 
d'égoût ou de chemin ; ces terres sont tou- 
jours chargées de semences étrangères. 

V e PROBLÈME. 

Faut -il amender les vignes avec du fu- 
mier ? 

Rien n'est plus nuisible à la vigne et au 
vin que le fumier, i" Le'fumier est rempli 
de semences étrangères propres à infecter 
votre vigne. 3 e Une vigne grasse fournit un 
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bois gras, plus tendre à la gele'e et moins 
fructifiant. 3 e Le fumier communique au 
vin un mauvais goût et un penchant à se 
graisser. 

J'ai goûte' du vin d'une vigne qui e'tait 
habituellement amendée avec du fumier 
de cochon : ce vin en avait le goût si frap- 
pant et si distinct, qu'il soulevait le coeur. 

C'est un fait que le terroir le plus sec 
produit le meilleur vin; c'est pour cela que 
les vins de côtes valent mieux que les vins 
de fonds. 

C'est un fait, qu'aucune production ne 
tire davantage sa qualité' du sol que le 
vin. Témoin les goûts de terroir , de bris- 
quin , de pierre à fusil que l'on y remarque- 
Témoins les vins de Champagne et de Bour- 
gogne , qui tous ont un goût de terroir 
remarquable. 

Ainsi, de deux choses l'une: ou la graisse 
du fumier que vous portez dans votre vi- 
gne ira jusqu'à la racine du cep , ou elle 
n'ira pas. 

Si elle y va ; vous donnerez à votre vin 
une mauvaise qualité. 

Si elle n'y va pas j quel profit votre vigne 
en retirera-t-elle , que d'y multiplier les 
mauvaises herbes , et de vous obliger à 
piocher votre vigne trois à quatre fois pour 
la tenir propre? 

Quand mie vigne est épuisée, comment la, 
rammerez-vous ? 

Observez que quand les ceps d'une vigne 
sont vieux, ils perdent leurs racines; et 
affaiblis par ce défaut , ils cessent de fruc- 
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tifier. Dans ce cas, ni le fumier ni les terres 
neuves ne la l'animeront , il faut la ra- 
jeunir en la replantant. Or , voici le 
moyen que j'emploie. 

L'année avant de planter , je nourris un 
ou deux marins sur chaque cep ; au prin- 
temps , je couche en terre toute la partie 
que je veux planter: les marins prennent 
barbe , et la vigne me produit une excel- 
lente re'colte et en vin et en plant. 

À l'automne , j'arrache mes plants , et je 
les replace en fosse comme au premier plan- 
tage : ces plants , arraches fraîchement pour 
être replantes au même moment, croissent 
à merveille , et donnent vendange la 3 e 
année. 

Mais, me direz-vous , les plants replan- 
tés sur le même terrain doivent languir , 
c'est un redoublé qui doit nuire à la re- 
production. 

Point du tout. Il n'en est pas des vignes 
comme du ble' et des autres plantes céréa- 
les : Celles-ci épuisent la sève végétale , 
ensovte qu'il faut changer de production , 
et donner à la terre le temps de réparer 
ses pertes. Pour la vigne , l'expérience 
prouve tout le contraire : il y a des coteaux 
qui produisent du vin depuis des siècles, 

3ui ne cessent de produire , et qui en pro- 
uiront pendant des siècles. 
On peut donc replanter sur le même 
terrain , et c'est le vrai moyen de ranimer 
une vigne épuisée. La seule terre qu'on 
peut porter a la vigne , pour l'amender , 
c'est le gazon pris dans les terres vagues. - 
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Quand le raisin commence à mûrir, il 
faut retrancher les feuilles qui gênent sa 
maturité'. 

VI e PROBLÈME. 

Quel est la cause qui fait sécher et tom- 
ber les feuilles basses des ceps? 

Avant de répondre , il faut observer que 
les feuilles sont très -nécessaires à la végé- 
tation : j'ai dépouille , au mois d'Août , un 
contr'espalier de ses feuilles; ses fruits sont 
tombes , et l'arbre a manque' de périr, j'ai 
dépouillé, en Septembre, une treille de 
chasselats, de ses feuilles, et le fruit, au 
lieu de mûrir a péri. 

C'est d'après de semblables expériences, 
que les physiciens naturalistes prétendent 
que la sève , qui nourrit le fruit, passe d'a- 
bord par les feuilles, pour se reporter ensuite 
dans le fruit. 

Sans prétendre décider cette question , 
je me contenterai de dire ce que pai expé- 
rimenté , que le raisin souffre lorsque le 
cep perd ses feuilles, donc, I er les feuilles 
sont nécessaires à la végétation du raisin , 
quelle que soit la cause qui intercepte cette 
végétation ; 2 e elles sont encore nécessaires, 
parce que dans sa naissance et sa jeuuessele 
raisin aime d'être couvert ) il n'est pas si 
exposé aux injures des temps ; les feuilles le 
préservent même des petites gelées et quel- 
quefois des petites grêles, 11 faut donc le 
tenir couvert. 

Le Vigneron routinier appelle cette chute 
de feuilles , brûle , parce que voyant que le 
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soleil , en se levant , fait rougir et tomber 
ces feuilles , il croit que la chaleur du soleil 
en est l'unique cause ; il se trompe. 

Si le soleil les brûlait, pourquoi ne brû- 
lerait-il pas les feuilles tendres du haut du 
cep, plutôt que ces feuilles fortes du bas, 
d'autant que ces feuilles du bas du cep sont 
plus à l'abri de sa chaleur que ces feuilles 
tendres du haut. 

Quelle est donc la vraie cause qui fait 
iomher ces feuilles ? 

C'est le froid glaçant de la nuit qui les 
«urprend. Ignorez -tous que dans les nuits 
d'ete' , il y a des vents de bise et du nord 
qui fraîchissent si vivement, qu'ils laissent 
après eux de la glace dans les fonds , et que 
l'herbe des près est souvent glacée. Croyez- 
vous que ces gelées ne produisent aucun 
effet sur les vignes ? 

Les feuilles basses des ceps conservent la 
fraîcheur et l'humidité des exhalaisons de 
la terre : la gelée des nuits y prend à raison 
de cette fraîcheur , en arrête la végétation ; 
et lorsque le soleil se lève , et que par sa 
chaleur il dissipe le froid , il fait ressortir 
l'effet de la gelée : alors on voit ces feuilles 
rougir , ensuite jaunir , sécher et tomber. 

Quelques Vignerons attribuent cet effet 
à la pluie suivie d'un coup de soleil ; ils se 
trompent : la pluie, suivie du soleil, est un 
temps plus favorable à la végétation que 
nuisible. ' 

D'autres croyent que cette chute de feuil- - 
les est l'effet d'avoir pioché par un temps 
humide; ils se trompent encore: jamais la 
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pioclie ne peut produire cet effet , à moins 
qu'en ouvrant la surface de la terre , par le 

Ïiiochage,il n'ait augmenté, favorisé, facilité 
es exhalaisons de la terre , et que ces exha- 
laisons ayant produit plus de fraîcheur à la 
vigne , la gelée y ait eu plus de prise. 

Cette réflexion viendrait à l'appui de ma 
méthode , de ne piocher les vignes que pat- 
un temps sec. 

Ce sont donc les gelées de nuit qui font 
tomber les feuilles des ceps. 

Il y a des ceps dont les feuilles rougissent 
et tombent plus volontiers , parce qu'ils 
sont plus tendres à la gelée. 

Que doit - on faire pour réparer cette 
chute de feuilles ? 

Rien n'est plus aisé; il faut laisser les entre- 
feuilles, comme je l'ai marqué à l'ouvrage 
de la feuille : par ce moyen , si les premières 
feuilles tombent , ces entre -feuilles > en 
poussant , les remplacent , et le raisin res- 
tera couvert. Par ces entre-feuilles, la nature 
a voulu nous donner le moyen de réparer 
ces chutes : on doit donc les conserver. 

Ces entre-feuilles , que vous laissez , ne 
privent-elles pas le raisin de sa nourriture ? 

Point du tout; elles le favorisent au con- 
traire : faites-en l'expérience. 

Quand le fruit commence à mûrir , à la 
fin du mois d'Août , il faut retrancher les 
feuilles superflues , parce que l'expérience 
prouve que trop de feuilles nuisent à la ma- 
turité du fruit. 

Le meilleur fruit d'un arbre est toujours 
celui qui , dans le temps de sa maturité , est 
«* A 9 
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le plus e'claîre, coloré du soleil : et celui 
qui est caché par les feuilles a moins de sa- 
veur : jugez-en de même du raisin, D'où il 
suit que plus votre raisin sera coloré du 
soleil , plus votre vin sera bon. 

Ainsi, d'après ces deux principes , I er que 
les feuilles sont utiles à la végétation du 
raisin. 2 e Que trop de feuilles sont nuisibles 
a sa maturité : il faut éviter les deux extrê- 
mes , lui laisser , dans sa jeunesse, les feuilles 
nécessaires ; et à sa maturité , retrancher 
celles qui lui nuisent. 

Quand ces entre-feuilles prennent trop 
de force , on les pince à deux feuilles, com- 
me je l'ai dit plus haut. 

VII e PROBLÈME. 

Vous avez dit qu'il ne fallait laisser au 
cep , après la fleur , que 7 à 8 raisins , rfa- 
vez-vous pas tort ? 

Non; le vigneron sage ne doit pas sur- 
charger ses ceps , s'il veut faire belle et 
bonne vendange. S'il n'en laisse pas trop , 
son raisin sera bien nourri , il grainera 
promptement, il ne coulera pas , il mûrira 
de bonne heure. 

Mais si , entraîné par son avidité , il 
surcharge ses ceps, il éprouvera tous les 
elFets opposés. 

i eI Son raisin, mal nourri, coulera in- 
sensiblement, et déchoira jusqu'à la ven- 
dange; il ne restera plus au cep que des 
raisins dégrainés. 

2." Son raisin, retardé dans sa maturité, 
restera rouge ? dur comme des petits cail- 
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îoux , incapable de donner du vin, et ce 
vin sera comme du verjus. 

3 e Si, en automne, une gele'e survient, 
son raisin n'étant pas mûr , en sera anéanti. 

4 e Dans les bonnes années, son vin sera 
toujours de beaucoup inférieur en qualité, 
que celui du vigneron sobre, et il perdra 
sur le prix. 

5 e Son travail sera plus difficile j il est 
plus aisé de soigner 7 raisins et de les ga- 
rantir des vers et des accidens, que 20 et 3o. 

Toutefois en augmentant son travail , il 
diminue son profit; j'en ai fait l'expérience. 
Un vigneron ayant laissé 3o raisins sur ses 
ceps , à la vendange, j'aurais contenu tous 
les raisins d'un cep , dans le creux de ma 
main : tandis que n en ayant laissé que sept, 
tous mes raisins étaient de la grosseur d'une 
anglaise. 

Appliquez à la vigne cet axiome : beau- 
coup â/enfans gâtent une bonne maison ; et 
souvenez -vous qu'il y a profit d'être sobre. 

DE LA MANIÈRE 

DE FAIRE LE VIN. 



Ma manière est simple : 

I er En arrivant de la vigne , un homme 
est chargé de broyer les raisins dans les 
hottes de sapin ( tendelins ) , il les jette, au 
fur et à mesure qu'ils arrivent,dans le bouge; 
par cette méthode, qui n'est ni gênante ni, 
coûteuse , le raisin est broyé plus unifor- 
mément que quand on le broie dans le 
bouse. 
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Tous les jours je fais enfoncer deux 
fois ces raisins dans le vin : cette opération 
rafraîchit le vin , retarde sa fermentation , 
et donne le temps au vin de prendre sa : 
couleur. 

C'est la pellicule du raisin qui donne au 
vin sa couleur , il faut donc la tremper , 
l'enfoncer souvent dans le vin , afm tpae la 
couleur s'en détache quand le raisin est 
tien noir et mûr , le vin prend sa couleur 
dans peu de jours. Quand il est moins mûr, 
il est plus lent à la prendre, mais aussi la 
fermentation est retardée à proportion de 
sa non -maturité. 

3 e Dès les premières apparences de fer- 
mentation , qui se font connaître par l'odeur 
du vin, je le tire et le mets aux tonneaux. 

I er PROBLÈME. 

Est-il utile au vin de le laisser fermen- 
ter au bouge} 

Cette méthode est très -nuisible aux vins 
de nos petits vignobles , en voici la preuve : 

Dans cette fermentation , l'esprit du vin 
s'évapore : or, c'est l'esprit du vin qui fait 
sa force et sa chaleur; clone, en le laissant 
fermenter au bouge , vous lui laissez per- 
dre sa force et sa chaleur : donc vous rendez 
votre vin faible et froid , et l'approchez de 
sa dissolution. 

Que l'esprit du vin s'évapore dans la fer- 
mentation au bouge , cela s'aperçoit à l'o- 
dorat: mettez le nez sur une cuve en fer^> 
mentation, les exhalaisons du vin vous 
suffoqueront ; or , de quoi sont composées 
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ces exhalaisons ? sont -ce les matières gros- 
sières du vin , ou les spiritueuses qui â'é- 
vaporent? mais si les parties spiritueuses 
s'évaporent, que restera-t-il dans le vin 
après l'e'vaporation ? qu'une masse froide , 
indigeste. N'est-ce pas par cette raison que 
les vins de Toul sont si froids et pesans à 
l'estomac ? 

Ne peut-on pas établir une comparaison, 
et dire que l'esprit vége'tal est dans le vin , 
ce que les esprits vitaux sont dans l'homme? 
or , plus un homme perd de ses esprits vi- 
taux , plus il s'affaiblit. Donc , plus le vin 
perd son esprit végétal, plus il s'affaiblit 
et approche de sa dissolution. 

L'expérience vient à l'appui de ce rai- 
sonnement : bien des gens l'ont éprouvé 
sans le savoir , et sans en profiter , parce 
qu'ils n'y ont pas réfléchi. En voulant faire 
cuver leur vin pour le rendre plus dur 
et de garde, ils sont tombés dans le défaut 
opposé à leur espérance : leur vin s'est 
piqué, détérioré au point qu'ils ont été 
obligés de le vendre a perte. 

Cette expérience aurait dû leur ouvrir 
les yeux, et leur faire comprendre que, 
voulant le rendre plus dur , ils l'ont affaibli. 
Toutefois elle nous prouve que la cuvaison 
est plus nuisible qu'utile aux vins. 

Je ne laisse jamais fermenter mon vin au 
bouge, et tous ceux qui le goûtent le trou- 
vent fort bon , rempli de feu , d'une agréa- 
ble saveur, facile à digérer; et ce qui fait 
encore mieux, c'est que je le garde tant 
que je veux , je n'en ai jamais eu de gâté. 



Voilà la contre-expérience qui confirme 
ce principe, que l'esprit volatil et végétal 
du vin y fait sa force et sa solidité ; duquel 
on peut tirer cette conséquence très-cer- 
taine , qu'il ne faut donc pas le laisser éva- 
porer, par la fermentation, au bouge. 

Il y a un second inconvénient qui résulte 
de cette fermentation, et qui mérite d'être 
remarque'. En laissant fermenter le vin au 
bouge , l'âprete' de la grappe se mêle dans 
le vin , comme la vertu du thé s'incorpore 
dans l'eau bouillante : or , cette âprete est 
astringente , elle contracte les nerfs de l'es- 
tomac, comme elle contracte les nerfs de 
la bouche, elle rend par-là , le vin désa- 
gréable , indigeste et nuisible aux fonctions 
des estomacs faibles. 

Il y a des personnes qui croyent que cette 
âpreté fait la solidité du vin , et que plus il 
est âpre plus il est de garde : elles se trom- 
pent, qu'elles y réfléchissent et elles sen- 
tiront que l'erreur est grossière. 

^ On fait cuver fes vins dans les grands 
vignobles , et le vin se garde. 

Si les vins des grands vignobles conservent 
une -sorte d'existence après cette cuvaison , 
il faut l'attribuer au territoire qui commu- 
nique à leur vin plus de solidité : dans nos 
petits vignobles les vins sont moins solides 
et plus faciles à se décomposer : nous ne 
devons donc pas leur faire supporter cette 
cuvaison. 

Mais il faut que le vin fermente ou au 
bouge ou au tonneau. 
Il y a une grande différence entre ces 
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deux fermentations : quand le vin est dans 
le tonneau , vous le fermez par une soupape 
qui ne laisse échapper que la chaleur sura- 
bondante qui ferait effoncer le tonneau ; et 
l'esprit du vin ne s'évapore pas. 

Dans le bouge l'évaporation se fait en 
grand, tout l'esprit léger et volatil du vin, 
tout ce gaze subtil, qu'il est si important 
de conserver dans le vin, cet esprit vivi- 
fiant qui réjouit l'homme, part par l'e'va- 
poration ; et la perte est irréparable. 

En mettant un double fond au bouge, 
vous arrêtez cette évaporation. 

Jamais ce double fond ne l'arrêtera ; si on 
tentait de l'arrêter, on ferait rompre le 
bouge. D'ailleurs , j'e'vite cette dépense en 
suivant ma méthode; et en employant un 
double fond, on n'évitera pas que l'àpreté 
de la grappe ne se mêle dans le vin, et 
ne le rende indigeste. 

Pour éviter cet inconvénient, il ne s^agit que 
de se procurer un cylindre ou égrappoir. 

Ma méthode évite encore cette dépense, 
et ce n'est pas peu de chose que d'améliorer 
la façon des vins avec moins de frais. 

Si vous ne laissez pas fermenter le vin. 
dans le bouge , il n'aura pas de couleur. 

Vous vous trompez : tous les ans mon 
vin acquiert une fort belle couleur sans 
fermenter; mais il faut observer que je ne 
cultive et ne recueille que Périsse noir. 

Sans doute, si je ne récoltais que des 
raisins blancs , je ne pourrais forcer la 
nature , et lui donner de la couleur. A cela 
près, si j'avais à choisir, entre la couleur 
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et la bonté du vin , mon choix serait bientôt 
fait: je préférerai toujours la bonté à la 
couleur, le solide à l'éclat. 

Du reste, ma méthode est tout à la fois, 
économique, simple , et à la portée de tout 
le monde. J'ai moins de peine et de soin 
pour saisir le prétendu degré convenable 
de cuvaison: tout mon soin est d'aller de 
temps en temps respirer l'odeur de mon 
vin; du moment que je m'aperçois qu'il 
commence à fermenter , je le mets au 
tonneau. 

4 e Quand vous mettez le vin dans les 
tonneaux , ne les remplissez pas jusqu'au 
hondon, laissez leur trois doigts de vide: 
le vin, en fermentant, ne jettera pas hors 
du tonneau , et vous ne perdrez pas vo- 
tre vin. 

5 e Quand le vin a fini sa fermentation , 
on remplit les tonneaux , et on les bon- 
donne pour ne plus les ouvrir. Si vous 
voulez goûter ou faire goûter votre vin, 
servez -vous d'une anche ou d'un fausset: 
ne lui donnez jamais d'air en ouvrant le 
hondon , une partie du gaze léger qui com- 
pose son esprit, s'échapperait, s'évapore- 
rait , et vous affaibliriez votre vin. 

II e PROBLÈME. 

Mst-4l utile de traverser les vins ? 

Non - le traversage est nuisible aux vins 
légers de nos petits coteaux , j'en ai l'ex- 
périence. En 1806, le vin était bon, j'en 
ai traversé la moitié d'une pièce de 14 me- 
sures , que j'ai mis dans un tonneau fraîche- 
ment vide , et bien préparé. 




Quinze jours après ce traversage , j'ai 
confronte mon A?in , la partie restée sur la 
lie n'était pas changée; elle s'est conservée 
parfaitement , jusqu'à la dernière goutte ; 
et la partie traversée était tellement alfai- 
blie, que j'ai é te' oblige' delà dépenser la 
première. 

J'ai réitère' cette expérience, et j'ai éprouvé 
le même effet; j'ai compris, par-là, qu'en 
traversant les vins de nos petits coteaux , 
on les affaiblissait, parce que le gaze très- 
subtil et volatil qui compose son esprit , 
s'évaporait: depuis ce temps je n'ai plu» 
traversé mes vins, et je les ai tr es-bien 
conservés. Heureuse découverte , qui me 
donne le secret de garder mes vins, en 
diminuant mes dépenses. 

Car ce n'est pas peu de chose que la dé- 
pense du traversage; j'ai calculé qu'elle se 
portait à un franc par mesure , ou 100 fr. 

Îiar cent mesures, non-compris l'embarras, 
es pertes, les diminutions ou déchets de 
vin , et les risques des tonneaux qu'on fait 
relier , et dont on ne peut être jamais bien 
sûr, parce que ne pouvant les faire passer 
au chaudement, vous ne voyez les défauts 
du reliage que quand le tonneau est rem- 
pli ; d'où il résulte quelquefois des pertes 
considérables. 

Par ma méthode , je ne cours aucun 
danger, je m'épargne des peines, des sou- 
cis, des embarras, de la dépense, et je 
conserve mon vin tant que je veux, dam 
un état de perfection inconnu à tout autre. 
Mais la lie est une sécrétion des peu tics 
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sales du vin , que la nature sépare: il faut 
donc seconder la nature. 

Je iren conviens pas avec vous; en sui- 
vant ma méthode, il n'y a pas de saleté 
dans mon vin : je crois que la lie est formée 
des parties pesantes de la pulpe, ou de la 
substance du raisin, qui prennent le fond 
du tonneau : encore je serais bien d'avis 
de l'en faire sortir , si je n'avais l'expérience 
cpie cette opération affaiblit mon vin. 

Mais si , pour tirer la lie de mon vin, je 
l'affaiblis, et qu'en la laissant, mon vin se 
soutienne, quelle partie dois-je prendre? 
la réponse n'est pas difficile à donner. 

La lie, me direz -vous , peut se corrom- 
pre dans le vin ? 

J'ai entendu des gens d'esprit tenir ce 
langage, j'en ai été surpris; cette objec- 
tion m'a paru si plate, si dépourvue de 
probabilité , cpie j'ai été tenté de n'y pas 
répondre ; toutefois ma réponse pouvant 
encore avoir son utilité, je l'expose. 

Jamais la lie ne peut se corrompre dans 
le vin, moins que fa mère dans le vinaigre. 

J'ai l'expérience , qu'un tonneau bien 
bouché où il n'y avait plus que de la lie , 
est resté six mois dans cet état, au bout 
desquels il exhalait" encore une excellente 
odeur de vin ; la lie n'était donc pas cor- 
rompue ? 

Or, si la lie seule, dans un tonneau bien 
bouché , ne se corrompt pas , comment se 
corrompra -t- elle dans un tonneau plein 
de vin ? 

Il est d? expérience que la lie trouble le vin. 



U 7 ) 

Nous voici arrivé au 3 e problème cpie 
je vais expliquer et résoudre , et sa solution 
fera la réponse à cette difficulté. 

III e PROBLÈME. 

Quelles sont les maladies des vins , et 
comment peut -on les éçiler ? 

Je dois dire qu'après la première fermen- 
tation du vin au tonneau , il s'en fait une 
deuxième au mois de Juillet et d'Août: plu- 
sieurs disent à la fleur du raisin , et moi 
je dis à la chaleur du mois d'Août, puis- 
u'elle se fait plus d'un mois après la fleur 
u raisin : mais cette circonstance est peu 
importante. 

Ce qu'il importe d'observer , c'est que cet te 
deuxième fermentation jette souvent les 
propriétaires de vin , qui ignorent cette 
circonstance, dans de vives inquiétudes: 
ils croyent leurs vins malades: d'autres, que 
ce sont les coups de tonnerre qui le mettent 
en commotion. Ceux-ci, pour parer ces 
coups de tonnerre , mettent du fer sur les 
tonneaux. Ceux-là , pour guérir leur vin, 
le traversent, et en lui faisant prendre l'air, 
le perdent tout à fait. 

Il est cependant très - aisé de connaître 
que cette deuxième fermentation n'est pas 
une maladie , mais l'effet de la nature du 
vin et de sa force , que les chaleurs de l'été 
mettent en mouvement. 

Il y a trois marquespour connaître quand 
le vin est malade. 

I e Quand il se graisse et perd sa force.. 
2 e Quand il se pique et devient en vi- 
naigre. 
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3 e Quand il s'absinthe. 

J'ai observé que les vins blancs se grais- 
saient en se troublant , parce que la lie de 
ces vins est grasse et liquide , bien différente 
de celle des vins rouges dont la lie est plus 
solide. 

Quand les vins blancs n'ont pas e'te' tra-, 
"verse's et qu'ils se graissent, laissez-les passer 
tranquillement les cbaleurs , ce n'est pas 
une maladie , ils se rétabliront. 

S'ils ont été traversés et qu'ils se grais- 
sent , goûtez-les ; s'ils ont de la force , vous 
avez de l'espérance , ils se rétabliront \ s'ils 
ont perdu leur force , il n'y a plus de re- 
mède , ils ne se rétabliront 2>as ; et si vous 
les traversez , vous avancerez leur perte. 

J'ai encore observé que les vins médio- 
cres se piquent , et que les vins des bons 
coteaux s'absintbent. 
D'après ces règles , vouspouvez juger du vin: 
si quand il est trouble, vous lui trouvez de 
la force , et qu'il n'a ni le goût piqué, ni le 
goût absintbé, qu'il n'a qu'un petit goût de 
lie qui le fait paraître moins agréable , dites 
que votre vin n'est pas malade. 

Or , dans la deuxième fermentation , si 
tous n'avez pas traversé votre vin , il con- 
servera sa force; il n'aura ni le goût piqué 
ni absintbé; donc il ne sera pas malade. 

Mais U a un goût de lie ? sans doute , 
puisqu'il est brouillé ; mais Jaiss.ez-'le tran*- 
quille, après cette fermentation il se dé- 

Iiouillera de nouveau de sa lie , et vous 
'aurez alors dans sa perfection , il ne bou- 
gera plus. 
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N'est-ce pds la lie qui est la cause de 
cette fermentation ? 

Point du tout , en Voici lia preuve : en 
1806 le vin était bon , j'en ai mis en bou- 
teille au commencement de Juin , d'une 
pièce qui e'tait déjà moitié vide: je croyais 
mon vin assez sage pour être mis en bou- 
teille j je me suis trompé : au mois d'Août 
mes bouteilles sautaient dans ma cave; j'ai 
été obligé de les dresser , de leur donner de 
l'air : en les touchant elles faisaient sauter 
les bouclions , et moussaient comme le vin 
de Champagne. 

Or , il n'y avait pas de lie dans mes bou- 
teilles : ce n'est donc pas la lie qui fait fer- 
menter le vin au mois d'Août ? non, mais la 
chaleur de l'été qui le met en mouvement. 

De-là vient que je ne mets plus de vin en 
bouteille qu'au mois de Septembre ou d'Oc- 
tobre, après cette deuxième fermentation. 

C'est après cette deuxième fermentation 
que le vin se fait et développe ses bonnes 
qualités. Mon vin de comète est resté doux 
comme du moût jusqu'après cette fermen- 
tation. 

Si vous traversiez le vin en Mars il ne se 
brouillerait pas au mois d'août. 

Cela se peut , mais en le traversant je 
l'affaiblirais et le mal serait encore plus 
grand : je dis plus, peut-être même n'aurait- 
il plus la force de fermenter et de se 
brouiller. 

Je crois même que le vin qui a complété 
sa fermentation dans le bouge , n'éprouve 
pas cette deuxième fermentation du mois 
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d'Août , parce qu'il ne lui reste plus assez 
d'esprit et de chaleur pour l'opérer : c'est à 
ceux qui le laissent cuver au bouge à eu 
faire 1 observation. 

Que le vin n'éprouve pas cette deuxième 
fermentation, je ne regarde pas cela comme 
une perfection clans le vin , mais comme un 
défaut , une défaillance , une diminution 
qu'il a éprouvée dans sa partie spiritueuse et 
sa solidité , qui lui vient ou de sa constitu- 
tion , ou de sa cuvaison , ou de son traver- 
sage. 

D'où je reviens à mes principes que pour 
que les vins de nos petits vignobles soient 
de garde, il faut, 

I er anéantir des vignes, toutes les espèces 
communes, leur donner absolument l'ex- 
clusion , et ne cultiver que des érissés noirs ; 

s Ne pas laisser fermenter le vin au 
bouge; 

5 e Ne le pas traverser. 

Comment le vendez-vous , si vous ne le 
traversez pas ? 

Entendons-nous et expliquons-nous : il 
ne faut pas, en discutant un point litigieux, 
se placer cbaciyi dans une hypothèse diffé- 
rente. 

J'ai donné, jusqu'ici, des avis à un pro- 
priétaire de vignes placées dans nos petits 
vignobles, qui veut garder son vin, et je 
lui dis et lui répète : vous ne pouvez garder 
votre vin un an , si vous ne cultivez que 
de la petite race, si vous laissez cuver vo- 
tre vin et le traversez. Jamais à Achain 
on n'a pu y réussir , et vous n'y réussirez 
pas mieux. 
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Je ne garde mon vin (pie parce que j'ai 
du vin d'érisse' noir, que je ne le laisse 
as cuver , et que je ne le traverse pas. 
rofitez de cette découverte, que je ne 
rends publique que pour vous être utile. 

Si vous voulez vendre votre vin, c'est 
une autre hypothèse; dans ce cas, je dis- 
tingue deux positions: ou celui qui veut 
l'acheter , l'achète pour sa provision , ou 
pour le débiter. 

i er Si c'est pour sa provision , qu'il achète 
le vin en pièce, sans le traverser. Le temps 
le plus convenable , où son vin souffrira 
moins du transport , c'est après la i re fer- 
mentation , aux mois de Novembre , Décem- 
bre , Janvier , Février et Mars. 

S'il le veut traverser pour le conduire 
chez lui , qu'il le mette en bouteille dès 
qu'il sera reposé et éclairci. Voilà mon con- 
seil: il gardera alors son vin à volonté. 

N^est-il pas nécessaire de le coller avant 
de le mettre en bouteille"? 

Je ne puis là-dessus lui donner des ren- 
seigneniens , je n'ai jamais employé ce 
moyen, ni n'en ai eu besoin : autre objet 
d'épargne. 

2 e Si c'est un aubergiste qui achète ce 
vin pour le vendre , il peut le traverser 
pour en faire le transport. 

Mais vous, propriétaire , gardez-vous bien 
de le traverser. avant de le vendre, votre 
vin éprouverait alors un double tra- 
versage qui lui ferait éprouver un double 
affaiblissement : ne vous trompez pas à cet 
égard, il est très-certain que le vin s'affai- 
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blit par le traversage ; quelque solide qu'il 
soit, il éprouve nécessairement une perte. 

Mais cet affaiblissement fait plus d'impres- 
sion sur les vins faibles de nos petits co- 
teaux , il ne faut donc les traverser que 
pour les vendre , ou pour les consumer. 

Enfin, je ne veux contredire ici que les 
propriétaires de vin, irréfléchis , qui croient 
pouvoir conduire leurs petits vins follets, 
comme on conduit ceux dés grands vigno- 
bles; qui croient que la méthode qu'on 
observe utilement dans un pays, peut être 
employée partout , et qui traversent leurs 
vins faibles jusqu'à deux fois la première 
année , parce que cette méthode est en 
usage dans les grands vignobles. 

Qu'ils y réfléchissent , qu'ils voyent si , 
en suivant leur méthode , il ont pu garder 
leur vin ; tandis que moi , à Àchain , dans 
un des plus faibles terroirs du pays , en sui- 
vant une méthode contraire , je donne à 
mon vin une perfection particulière, et je 
le garde à volonté. 

Leur vin, par leur méthode, est sujet 
aux maladies et aux dépérissemëns , et moi 
je n'en connais aucune. 

CONCLUSION. 

'V X--% *v-%. 'K, 

Concluons. La fermentation au mois 
d Août, qui brouille mon vin, n'est pas 
une maladie, puisqu'alors , il n'a aucun 
des caractères qui annoncent cette mala- 
die; qu'il n'est ni affaibli, ni piqué, ni 
absynthé. 
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Les maladies du vin lui viennent, on 
de sa constitution , ou de sa fermentation 
au bouge , ou de son traçersage. 

Je m'explique de sa constitution. Si c est 
du vin de l'espèce commune qui , à Acham „ 
ne peut passer l'année , quoiqu'un prenant 
toutes les précautions possibles- 

Donc , si vous voulez éviter les maladies 
du vin , emplantez des crisses dans vos vi- 
gnes; ne laissez pas cuver votre vin , et ne 
le traversez pas. , 
Voulez-vous changer la méthode générale 
de conduire les vins , que des connaisseurs 
et des gens d'esprit ont toujours suivie* m 
Je ^entreprends pas de changer ce qui 
«st utile et nécessaire; je fais part, à mes 
amis et compatriotes, de mes réflexions, et 
des expériences que j'ai faites sur le sol de 
ma commune. Chacun pourra en tirer le 
parti qu'il juçera à propos, et en laire 
l'épi euve chez" lui, avec d'autant plus de 
facilité, que ma méthode peut être mise a 
l'essai sans aucun frais : s'il réussit , il me 
saura peut-être gré de ma bonne volonté. 

Je sais qu'à Metz et à Toul on fait cuver 
les vins. N'ont -ils pas tort de les faire si 
fortement cuver? cela est-il nécessaire ou 
utile à leur vin? , 

Je me garderai de prononcer a cet égard: 
seulement je dirai ce que tout le monde 
dit , que leurs vins sont froids. 

Mais ne réglons pas notre méthode par 
la leur , et ne croyons pas que nos vins 
faibles peuvent être conduits comme les 
leurs- 
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Je le repète , que chacun retienne de ses 
Usages ce qu'il croira plus utile j qu'il pèse 
mes expériences et mes réflexions dans sa 
sagesse. Je n'en désire aucun autre tribut 
que a satisfaction d'avoir été utile à mes 
semblables. 



FIN. 



